
“餐饮业平均食物浪费量约为每餐
每人93克，浪费率约为12%。人均食
物浪费量因城市、餐馆类型、就餐目的
等因素的不同而存在显著差异。结合
城市餐饮人数计算，中国城市餐饮每年
食物浪费总量约为1700万吨。”这是中
国科学院地理科学与资源研究所2015
年对北京、上海、成都、拉萨195家餐饮
机构3357桌消费者行为的调查。根
据中国自然资源学会理事长成升魁研
究团队的估算，每年我国城市餐饮业
消费者餐桌上造成的食物浪费相当于
3000万～5000万人口一年的食物。
不过，在成升魁看来，开展“光盘行动”、
大力整治浪费之风以来，我国餐饮浪费
现象已经大有改观。 综合

1700万吨

9.3亿吨

联合国秘书长古特雷斯曾指出，
约占全世界总人口40%的人（30亿
人）无法得到健康饮食。另一方面，则
是食品浪费触目惊心。联合国环境规
划署报告显示，2019年全球食物损失
和食物浪费9.3亿吨。

近年来，节约粮食、倡导光盘已经成为社会共识。不过，“新
华视点”记者春节前后在上海、山西、广东等多地调查发现，在婚
宴、商务宴请、豪华酒店中，“舌尖上的浪费”仍然时有发生。
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现在生活水平提高了，但很多老
人年轻时过惯了苦日子，养成节俭的
习惯，节约是中华传统美德，但有些情
况，作为儿女一定要提醒父母注意。

1. 剩菜剩饭
很多老人怕浪费食物，饭菜吃不完

舍不得丢，下顿热了再吃，直到吃完。
剩菜剩饭长时间放置会损失很多

营养，储存不当细菌也容易繁殖，且蔬
菜类在反复加热中会产生亚硝酸盐，
对身体造成危害。所以为了健康，尽
量少吃剩菜剩饭。平时做饭做菜不要
做太多，只做能吃掉的量，或者觉得饭
菜做多了，先找个干净的容器盛出一
些，凉了后盖上保鲜膜放冰箱保存，尽
量当天吃完，也可以避免浪费。

2. 发霉食物
蔬菜水果若储存不当，放久了可

能会腐烂发霉。很多老人舍不得丢
掉，觉得发霉的食物只要把坏的地方
切掉，剩下就可以吃。

这是不对的。食物一旦腐烂发
霉，即使看不到霉斑的部位，也会有霉
菌和毒素。吃了发霉的食物，就容易
引起腹泻、肠胃炎等情况。为了健康，
食物一旦发霉要及时丢掉，千万不要
有侥幸心理，以免引起食物中毒。

婚宴、自助餐为浪费重灾区

记者近期走访上海、山西、广东
等地的高档酒店餐厅，发现食品浪
费现象仍时有发生。其中，婚宴、自
助餐是浪费的“重灾区”，西点、冷菜
等类型食物浪费率较高。

记者日前在上海明天广场JW
万豪酒店的自助餐厅看到，临近收
餐时间，取餐区的食物仍多有剩
余。记者观察到，一些餐桌上，消费
者剩余不少食物。该自助餐厅一名
工作人员告诉记者，当天未吃完的
食物将全部倒掉，不会留到第二
天。为了减少食物浪费，餐厅会根
据住店客人的数量预估大致的食材
量，但很难做到精准。

记者日前在山西省太原市小店
区花园假日酒店看到，当天中午正
在举行婚宴，大厅内摆放着30多张
圆桌，宾客坐得满满当当。随着婚
礼进入尾声，宾客逐渐离场。桌上
的餐食浪费严重，三分之二的桌子
剩下的饭菜超过七成。盐焗鸡、面
条、馒头……除了部分宾客将鲍鱼
等海鲜打包带走，大部分剩菜无人
问津，很多已被打开、剩余超过半瓶
的果汁饮料也丢在桌上。

在广州一家海鲜酒家，记者看
到，婚宴结束时，一些食客将主食、酒
水饮料等打包带走，而白斩鸡、清蒸
鱼等菜品大部分被剩下。山西一家
酒店的工作人员说：“结婚摆宴是人
生大事，一般都会遍请亲友。主家为

了面子，饭菜一定得丰盛。为此饭店提
供从1888元到5888元一桌不等的套
餐，还可私人定制，上不封顶，价格较高
的套餐里有老虎斑、帝王蟹、佛跳墙
等。每桌都是8个凉菜、10个热菜，一
般都吃不完，往往会剩下一些。”

浪费多是“面子问题”

很多消费者说，因为考虑面子，婚
宴浪费现象较为普遍。山西一名婚礼
操办者任先生坦言：“我也很心疼被浪
费的粮食。但要是不多点几个菜，又担
心宾客议论指点。结婚是大事，只好按
习俗来，宁多勿少。”商务宴请里的浪费
很多也是因为面子。一些消费者告诉
记者，宴请结束后往往不会打包——主
人怕客人笑话自己抠门、不爽利；客人
没掏钱，更不好意思打包带走。

记者在采访中发现，尽管半份菜、
单人餐、打包盒等已经成为餐饮行业
节约粮食的普遍做法，但在豪华酒店
里推广还存在困难。豪华酒店对服务
质量、酒店环境有统一标准，酒店很少
张贴、摆放节约粮食的宣传品，服务人
员也鲜有提示节约的习惯。

此外，记者发现，还有少数人把大
吃大喝、铺张浪费视为有身份、消费档
次高的表现，认为如何消费是自己的
自由。上海一家五星级酒店餐饮部张
经理说：“来这里的往往是收入较高的
消费者，不太在乎钱；如果反复提醒节
约，有些顾客会表现出反感的态度，我
们担心影响酒店口碑。”

新华社记者王辰阳 胡洁菲

中国饭店协会会长陈新华等业内
人士认为，随着疫情防控政策调整，当
前各地餐饮业正在复苏，一些地方“舌
尖上的浪费”故态复萌。必须进一步
强化节约意识，减少粮食浪费。

反对餐饮浪费，关键在于人们观
念的更新。广东省餐饮服务行业协会
秘书长程钢指出，应该让更多消费者
认识到，养成节俭、适度的餐饮习惯，
不仅可以省钱，更是现代社会理性、文
明的表现。要在全社会大力营造节约
光荣、浪费可耻的风气，从学校、家庭
乃至企业和单位层面加强宣传力度。

记者了解到，《中华人民共和国反
食品浪费法》已经于2021年 4月实
施，对相关主管部门、餐饮服务经营者、
餐饮外卖平台、个人等均提出防止食品
浪费的具体要求。比如，婚丧嫁娶、朋
友和家庭聚会、商务活动等需要用餐
的，组织者、参加者应当适度备餐、点
餐，文明、健康用餐。山西大学哲学社
会学学院教授邢媛认为，从社会心理角
度来说，很多消费者受到群体文化影
响，往往会采取从众、随大流的消费方
式。有关部门和媒体等要引导公众树
立节约意识，崇尚理性消费，相关法律
执行、监督工作也要细化跟进。

程钢表示，宴会中的餐饮浪费是
个老大难问题。一方面要加强对消费
者的宣传引导，另一方面要在企业端
解决问题。陈新华等业内人士告诉记
者，一些大型连锁餐饮企业，已经通过
集中备料减少损耗、按需加工提高利
用率、加强库房管理减少食材过期浪
费等方法提升经营水平。

此外，餐饮企业可以加强数字化
管理，围绕点餐量、剩菜量做好统计分
析，重新设计菜单、加强各类食材的搭
配和充分利用，调整每例菜品的分量，
并探索推广食材资源共享。

据新华社

舌尖上的浪费
故态复萌
婚宴、自助餐是重灾区

关于节约 注意避坑

8.28亿人

世界粮食计划署（WFP）公布数
据显示，每晚有多达8.28亿人饿着肚
子上床睡觉。自2019年以来，全球面
临严重粮食危机的人数，从1.35亿激
增至3.45亿，45个国家共有5000万
人正在饥荒的边缘摇摇欲坠。

700亿斤

可靠的数据表示，我国每年的粮
食仅仅在加工以及运输储存这方面就
有700亿斤的损失。

1月中旬，临近收餐时间，上海一

家豪华酒店自助餐厅取餐台剩下不少

食物。 新华社发

1月底，上海一家高档餐厅里，客

人宴请结束后餐桌上仍有剩余。

新华社发

更新观念 法律跟上

反对浪费，崇尚节约，有专家建
议，对浪费进行处罚。小编觉得，建
议很好，但对一些小的酒店饭店而
言，真正实施其实很难，顾客是上帝，
处罚上帝，那店家是寿星老儿吃砒
霜——活得不耐烦了，大街上遍地
饭店酒店，你敢处罚，顾客立马转投
别家，不来你这儿吃饭了，店还能开
得下去吗？店家不处罚，公务人员
也没谁能天天盯在饭店里，看谁在
浪费，进行执法。

所以，与其事后千难万难想处
罚，不如事前作好引导，让酒店饭店
的工作人员在顾客点菜时，提前介
入，告知菜量，善意提醒顾客注意，相
信每个上帝都不会拒绝善意的提
醒。同时，酒店饭店也要在菜量上用
心，有些顾客喜欢多品尝一些菜，那
可以每道菜的量根据人数而定，如一
人份量的菜、两人份量的菜，量少品
种多，顾客在满足口腹之欲之际，又
节约了食物。

能如此做，相信对于酒店饭店和
顾客而言，都是能接受的办法，所以
说，制止浪费，堵不如疏！ 纪春

制止浪费 堵不如疏
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